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1. паспорт  ПРОГРАММЫ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ

ОП.11 Бухгалтерский учёт
1.1. Область применения программы

       Программа учебной дисциплины является частью основной образовательной программы в соответствии с Федеральным государственным образовательным стандартом (ФГОС) среднего профессионального образования  (СПО) по специальности 43.01.15 Поварское и кондитерское дело

      Программа учебной дисциплины может быть использована в дополнительном профессиональном образовании, программах повышения квалификации и переподготовки  по профессиям и специальностям в сфере общественного питания
1.2. Место дисциплины в структуре основной образовательной программы: дисциплина относится к группе общепрофессиональных дисциплин профессионального цикла.
1.3. Цели и задачи дисциплины – требования к результатам освоения дисциплины:
В результате освоения дисциплины обучающийся должен уметь:

· использовать данные бухгалтерского учёта и отчётности в профессиональной деятельности;

· составлять калькуляцию на блюда, напитки и кулинарные изделия (ПС)

В результате освоения дисциплины обучающийся должен знать:

· основы бухгалтерского учёта, структуру и виды бухгалтерского баланса, документы хозяйственных операций, бухгалтерскую отчётность;

· особенности ценообразования в общественном питании;
· нормативно – правовую базу бухгалтерского учёта. 
В результате освоения учебной дисциплины у обучающихся формируются следующие общие (ОК) и профессиональные компетенции (ПК):
ОК 01. Выбирать способы решения задач профессиональной деятельности, применительно к различным контекстам.

ОК 02. Осуществлять поиск, анализ и интерпретацию информации, необходимой для выполнения задач профессиональной деятельности.

ОК 03. Планировать и реализовывать собственное профессиональное и личностное развитие.

ОК 04. Работать в коллективе и команде, эффективно взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами.

ОК 05. Осуществлять устную и письменную коммуникацию на государственном языке с учетом особенностей социального и культурного контекста.

ОК 06. Проявлять гражданско-патриотическую позицию, демонстрировать осознанное поведение на основе традиционных общечеловеческих ценностей.

ОК 07. Содействовать сохранению окружающей среды, ресурсосбережению, эффективно действовать в чрезвычайных ситуациях.

ОК 08. Использовать средства физической культуры для сохранения и укрепления здоровья в процессе профессиональной деятельности и поддержания необходимого уровня физической подготовленности.

ОК 09. Использовать информационные технологии в профессиональной деятельности.

ОК 10. Пользоваться профессиональной документацией на государственном и иностранном языке.

ОК 11. Планировать предпринимательскую деятельность в профессиональной сфере.

ПК 1.2. – 1.4.
ПК 1.2. Осуществлять обработку, подготовку экзотических и редких видов сырья: овощей, грибов, рыбы, нерыбного водного сырья, дичи.

ПК 1.3. Проводить приготовление и подготовку к реализации полуфабрикатов для блюд, кулинарных изделий сложного ассортимента.

ПК 1.4. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур полуфабрикатов с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 2.2. – 2.8.

ПК 2.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации супов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.3. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение горячих соусов сложного ассортимента.

ПК 2.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд и гарниров из овощей, круп, бобовых, макаронных изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из яиц, творога, сыра, муки сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.7. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих блюд из мяса, домашней птицы, дичи и кролика сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 2.8. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур горячих блюд, кулинарных изделий, закусок, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 3.2. – 3.6.

ПК 3.2. Осуществлять приготовление, непродолжительное хранение холодных соусов, заправок с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации салатов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации канапе, холодных закусок сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из рыбы, нерыбного водного сырья сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 3.6. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных блюд из мяса, домашней птицы, дичи сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 4.2. – 4.5. 

ПК 4.2. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих десертов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации холодных напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 4.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление и подготовку к реализации горячих напитков сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.
ПК 5.2. – 5.6.

ПК 5.2. Осуществлять приготовление, хранение отделочных полуфабрикатов для хлебобулочных, мучных кондитерских изделий.

ПК 5.3. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации хлебобулочных изделий и праздничного хлеба сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.4. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации мучных кондитерских изделий сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.5. Осуществлять приготовление, творческое оформление, подготовку к реализации пирожных и тортов сложного ассортимента с учетом потребностей различных категорий потребителей, видов и форм обслуживания.

ПК 5.6. Осуществлять разработку, адаптацию рецептур хлебобулочных, мучных кондитерских изделий, в том числе авторских, брендовых, региональных с учетом потребностей различных категорий потребителей.
Спецификация общих и профессиональных компетенций
	Код компетенции
	Знания,      умения 

	ОК 01
	Умения: распознавать задачу и/или проблему в профессиональном и/или социальном контексте; анализировать задачу и/или проблему и выделять её составные части; определять этапы решения задачи; выявлять и эффективно искать информацию, необходимую для решения задачи и/или проблемы;

составлять план действия; определять необходимые ресурсы;

владеть актуальными методами работы в профессиональной и смежных сферах; реализовать составленный план; оценивать результат и последствия своих действий (самостоятельно или с помощью наставника).

	
	Знания: актуальный профессиональный и социальный контекст, в котором приходится работать и жить; основные источники информации и ресурсы для решения задач и проблем в профессиональном и/или социальном контексте;

алгоритмы выполнения работ в профессиональной и смежных областях; методы работы в профессиональной и смежных сферах; структура плана для решения задач; порядок оценки результатов решения задач профессиональной деятельности.

	ОК 02
	Умения: определять задачи поиска информации; определять необходимые источники информации; планировать процесс поиска; структурировать получаемую информацию; выделять наиболее значимое в перечне информации; оценивать практическую значимость результатов поиска; оформлять результаты поиска

	
	Знания номенклатура информационных источников, применяемых в профессиональной деятельности; приемы структурирования информации; формат оформления результатов поиска информации

	ОК 03
	Умения: определять актуальность нормативно-правовой документации в профессиональной деятельности; выстраивать траектории профессионального и личностного развития

	
	Знания: содержание актуальной нормативно-правовой документации; современная научная и профессиональная терминология; возможные траектории профессионального развития и самообразования

	ОК 04
	Умения: организовывать работу коллектива и команды; взаимодействовать с коллегами, руководством, клиентами

	
	Знания: психология коллектива; психология личности; основы проектной деятельности

	ОК 05
	Умения: излагать свои мысли на государственном языке; оформлять документы

	
	Знания: особенности социального и культурного контекста; правила оформления документов.

	ОК 06
	Умения: описывать значимость своей профессии

Презентовать структуру профессиональной деятельности по профессии (специальности)

	
	Знания: сущность гражданско-патриотической позиции

Общечеловеческие ценности

Правила поведения в ходе выполнения профессиональной деятельности

	ОК 07
	Умения: соблюдать нормы экологической безопасности; определять направления ресурсосбережения в рамках профессиональной деятельности по профессии (специальности).

	
	Знания: правила экологической безопасности при ведении профессиональной деятельности; основные ресурсы, задействованные в профессиональной деятельности; пути обеспечения ресурсосбережения.

	ОК 08
	Умения: использовать физкультурно-оздоровительную деятельность для укрепления здоровья, достижения жизненных и профессиональных целей; применять рациональные приемы двигательных функций в профессиональной деятельности; пользоваться средствами профилактики перенапряжения характерными для данной профессии (специальности)

	
	Знания: роль физической культуры в общекультурном, профессиональном и социальном развитии человека; основы здорового образа жизни; условия профессиональной деятельности и зоны риска физического здоровья для профессии (специальности); средства профилактики перенапряжения.

	ОК 09
	Умения: применять средства информационных технологий для решения профессиональных задач; использовать современное программное обеспечение

	
	Знания: современные средства и устройства информатизации; порядок их применения и программное обеспечение в профессиональной деятельности

	ОК 10
	Умения: понимать общий смысл четко произнесенных высказываний на известные темы (профессиональные и бытовые); понимать тексты на базовые профессиональные темы; участвовать в диалогах на знакомые общие и профессиональные темы; строить простые высказывания о себе и о своей профессиональной деятельности; кратко обосновывать и объяснить свои действия (текущие и планируемые); писать простые связные сообщения на знакомые или интересующие профессиональные темы

	
	Знания: правила построения простых и сложных предложений на профессиональные темы; основные общеупотребительные глаголы (бытовая и профессиональная лексика); лексический минимум, относящийся к описанию предметов, средств и процессов профессиональной деятельности; особенности произношения; правила чтения текстов профессиональной направленности

	ОК 11
	Умения: выявлять достоинства и недостатки коммерческой идеи; презентовать идеи открытия собственного дела в профессиональной деятельности; оформлять бизнес-план; рассчитывать размеры выплат по процентным ставкам кредитования

	
	Знания: основы предпринимательской деятельности; основы финансовой грамотности; правила разработки бизнес-планов; порядок выстраивания презентации; кредитные банковские продукты 

	ПК 1.2-1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.– 3.6.

ПК 4.2. – 4.5.

ПК 5.2. – 5.6.
	Умения: 

- обеспечение ресурсосбережения в процессе обработки сырья - применять регламенты, стандарты и нормативно-техническую документацию
- контролировать, осуществлять соблюдение  правил сочетаемости, взаимозаменяемости основного сырья и дополнительных ингредиентов, применения специй, приправ, пряностей;
- осуществлять взаимозаменяемость продуктов в соответствии с нормами закладки, особенностями заказа, сезонностью;
- рассчитывать количество сырья, продуктов, массу готового полуфабриката по действующим методикам, с учетом норм отходов и потерь при обработке сырья и приготовлении полуфабрикатов;
- оформлять акт проработки новой или адаптированной рецептуры;
- вести учет реализованных блюд и изделий;
- вести утвержденную учетно-отчетную документацию;

	
	Знания: 

- способы сокращения потерь сырья, продуктов при их обработке, хранении;
- способы сокращения потерь, сохранения пищевой ценности сырья, продуктов при приготовлении полуфабрикатов;
- нормы, правила взаимозаменяемости сырья и продуктов;


1.4. Количество часов на освоение программы дисциплины:
объём образовательной программы -  72 часа, в том числе:

занятия во взаимодействии с преподавателем 66 часов;

самостоятельной работы обучающегося 6 часов.

2. СТРУКТУРА И СОДЕРЖАНИЕ УЧЕБНОЙ ДИСЦИПЛИНЫ
2.1. Объем учебной дисциплины и виды учебной работы
	Вид учебной работы
	Объем часов

	Объем образовательной программы  (всего)
	72

	Занятия во взаимодействии с преподавателем (всего) 
	66

	в том числе:
	

	     лабораторные занятия
	

	     практические занятия
	26

	     контрольные работы
	

	     курсовая работа (проект)
	

	Самостоятельная работа обучающегося (всего)
	6

	виды самостоятельных работ: 

- выполнение рефератов

- подготовка презентаций
- решение задач (выполнение расчётов)

	

	Промежуточная аттестация в форме  дифференцированного зачёта



2.2. Тематический план и содержание учебной дисциплины  ОП.11  Бухгалтерский учёт
	Наименование разделов и тем
	Содержание учебного материала, лабораторные и практические работы, самостоятельная работа обучающихся.
	Объем часов
	Уровень освоения
	Коды формируемых компетенций

	1
	2
	3
	4
	5

	Раздел 1 Теоретические основы бухгалтерского учёта.
	 
	
	
	

	Тема 1.1. 

Общая характеристика бухгалтерского учёта
	Содержание учебного материала
	2
	2
	ОК 05.

	
	1
	Бухгалтерский учёт его сущность и значение. 

Основы бухгалтерского учёта Объекты и методы бухгалтерского учёта. Учетные измерители. Предмет, объекты и задачи дисциплины. Возникновение и виды хозяйственного учета
Сущность, основные задачи, функции бухгалтерского учёта. Возникновение и эволюция. Виды бухгалтерского учёта. 
	
	
	

	
	2
	Система нормативно – правового регулирования бухгалтерского учёта. 

Нормативно – правовая база бухгалтерского учёта. Федеральный закон «О бухгалтерском учёте». Основные нормативные документы, определяющие порядок  организации ведения бухгалтерского учёта. 
	2
	2
	ОК 04,05, 10

	
	Самостоятельная работа обучающихся: 
выполнение реферата на одну из тем:  «Сущность и основные задачи бухгалтерского учета в условиях рыночной экономики», «Эволюция хозяйственного учета», «Особенности нормативного регулирования бухгалтерским учетом в РФ»,
	1
	3
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	Тема 1.2. Бухгалтерский баланс и система счетов бухгалтерского учёта.  
	Содержание учебного материала:
	2
	2
	ОК 04,05, 10

	
	3
	Классификация хозяйственных средств и источников из формирования.
Понятие, источники образования, назначение. Классификация хозяйственных средств по роли в хозяйственных процессах, по составу и размещению, источникам их образования.
	
	
	

	
	4
	Счета и двойная запись .

Классификация счетов бухгалтерского учета по экономическому содержанию объектов учета. Классификация счетов по назначению и структуре: основные счета, регулирующие счета, распределительные счета, калькуляционные счета, сопоставляющие счета, забалансовые счета, их характеристика. Рабочий план – счетов организаций общественного питания. 
	2
	2
	ОК 04,05, 10

	
	5
	Бухгалтерский баланс.

Назначение. Структура и, виды бухгалтерского баланса. Строение (схема) бухгалтерского баланса. Влияние хозяйственных операций на баланс. Требования, предъявляемые к балансу. Взаимосвязь между счетами и балансом. Глава 4 Федерального закона «О бухгалтерском учёте»: «Содержание бухгалтерского баланса».   
	2
	2
	ОК 04,05, 10

	
	6
	Практическое занятие.  Хозяйственные средства.
Группировка хозяйственных средств по составу, размещению и источникам их образования.
	2
	3
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	7
	Практическое занятие. Заполнение журнала регистрации хозяйственных операций

Разноска хозяйственных операций на макеты счетов
	2
	3
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	8
	Практическое занятие. Составление бухгалтерского баланса.

Составление бухгалтерского баланса по разделам и заполнение ф.1 «Бухгалтерский баланс». Оценка эффективности деятельности организации общественного питания. 
Использование данных бухгалтерского учёта и отчётности в профессиональной деятельности
	2
	3
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	Самостоятельная работа обучающихся: выполнение реферата, подготовка презентации на одну из тем: «Особенности структуры и содержания бухгалтерского баланса в России и за рубежом», «Сравнительный анализ требований к форме бухгалтерского баланса в нашей стране и за рубежом».
	1
	3
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	Тема 1.3. Документация и инвентаризация. 
	Содержание учебного материала: 
	2
	2
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	9
	Документация и документооборот
Документ: понятие, назначение. Обязательные и дополнительные реквизиты документов. 
Документы хозяйственных операций: сущность, значение.  Классификация документов. Требования к оформлению. Способы исправления ошибок. 
Документооборот и его организация. Правила хранения бухгалтерских документов.
	
	
	

	
	10
	Инвентаризация. 

Инвентаризация как элемент метода бухгалтерского учета. Общие правила проведения инвентаризации. Роль инвентаризации в обеспечении контроля за сохранностью материальных ценностей и денежных средств.
	2
	2
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	11
	 Практическое занятие. Общие правила проведения инвентаризации.
Проведение инвентаризации. Решение ситуаций. Оценка состояния материальных ценностей на производстве.
	2
	3
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	12
	Практическое занятие. Составление первичных документов.
Составление инвентаризационной описи и сличительной ведомости по результатам инвентаризации.
	2
	3
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	Раздел 2. Организация бухгалтерского учета в организациях (предприятиях) общественного питания. 
	
	
	
	

	Тема 2.1. 

Особенности организации бухгалтерского учёта в общественном питании. 
	Содержание учебного материала: 
	2
	2
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	13
	Учёт и принципы оценки товаров и сырья при их поступлении. 

Специфика хозяйственных операций связанных с приобретением товаров. Документальное оформление поступления сырья и товаров. Счета – фактуры. Оформление доверенностей, контроль за их исполнением. 
	
	
	

	
	14
	Организация бухгалтерского учёта производства и реализации готовой продукции.

Задачи. Принципы. 

Учётные цены производства Документальное оформление реализации (отпуска) готовой продукции в зависимости от назначения, формы обслуживания, порядка расчёта и т.п. порядок составления ведомости учёта движения продуктов и тары на кухне.
	2
	2
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	15
	Практическое занятие. Составление первичных документов по реализации (отпуску) готовой продукции. 

Составление отчётности о реализации и отпуске изделий из кухни, ведомости о движении продуктов на производстве. Ведение учёта и составление товарного отчёта о производстве блюд, напитков,  кулинарных и кондитерских изделий
	2
	3
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	16
	Документальное оформление операций в буфетах, магазинах кулинарии и мелкорозничной сети. 

Особенности проведения инвентаризации в буфетах и магазин. Формы отчётности буфетчиков и продавцов. Товарный отчёт. Порядок сдачи и приём выручки.  
	2
	2
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	17
	 Учёт расчётов за обслуживание посетителей через официанта. 

Учёт расчётов по счёту, чеку, заказу – счёту. Отчётность официанта. Сдача и приём выручки. 
	2
	2
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	18
	Порядок ведения и оформления кассовых операций.
Отчётность кассира. Инвентаризация денежных средств и денежных документов в кассе. Порядок сдачи выручки в банк. Учёт денежных документов, переводов в пути. 
	2
	2
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	19
	Практическое занятие. Оформление документов

Оформление листа книги кассира –  операциониста. 
	2
	3
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	20
	Практическое занятие. Оформление документов

Оформление приходных и расходных документов, авансового отчёта.
	2
	3
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	21
	Учет денежных средств

Учет кассовых операций. Инвентаризация наличных средств и денежных документов в кассе. Порядок сдачи выручки в банк. Учёт денежных документов, переводов в пути.
	2
	2
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	
	Самостоятельная работа обучающихся: выполнение реферата на тему «Индивидуальная материальная ответственность», выполнение расчётов (решение задач)
	2
	3
	ОК 01, 02, 05, 09, 10

	Тема 2.2. Ценообразование в общественном питании. 
	Содержание учебного материала: 
	2
	2

	ОК 1-11 

ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.

	
	22
	Понятие цены. 
Цена: понятие, назначение. Виды цен, применяемых в общественном питании, их структура. Особенности ценообразования в общественном питании Торговая наценка, её назначение и порядок установления.

Нормативные документы, устанавливающие порядок формирования свободных розничных цен на собственную продукцию, товары и услуги, реализуемые (оказываемые) населению. 
	
	
	

	
	23
	Калькуляция и  документальное оформление услуг.
Определение, назначение, исходные данные, последовательность этапов. Оценка сырья при калькуляции цен. Калькуляция свободных розничных цен на продукцию собственного производства.

Порядок определения цен на товары, реализуемые через буфеты, магазины кулинарии, мелкорозничную сеть.
	2
	2
	ПК 1.2. – 1.4.
ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.

	
	24
	Расчёт цен и документальное оформление услуг.

Расчёт цен и документальное оформление услуг по обслуживанию торжеств, банкетов, семейных обедов согласно договора (заказа). Заказ – счёт. Акт сдачи – приёмки услуг: назначение, порядок оформления.
	2
	2
	ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.

	
	25
	Практическое занятие. Калькуляция цен
Калькуляция свободных розничных цен на холодные закуски, супы, напитки, сладкие блюда.
	2
	3
	ПК 1.2. – 1.4.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.

	
	26
	Практическое занятие. Калькуляция свободных розничных цен.

Калькуляция свободных розничных цен на горячие блюда.

Выполнение расчётов составление калькуляционных карт.
Составление калькуляции на блюда, напитки и кулинарные изделия (ПС)
	2
	3
	ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 5.2. – 5.6.

	
	27
	Практическое занятие.  Документальное оформление услуг
Составление заказа – счёта на оказываемую услугу.

Составление документации Составление акта сдачи – приёмки услуг. 
	2
	3
	ОК 1-11 

ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.

	
	Самостоятельная работа обучающихся: выполнение расчётов 
(определение норм вложения сырья различных кондиций; расчет потребностей в сырье, необходимом для запланированного количества блюд)
	2
	3
	ОК 1-11 

ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.

	Тема 2.3. 

Учёт труда и расчётов по его оплате.
	Содержание учебного материала:
	2
	2
	ОК 1-11 

ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.

	
	28
	Задачи учета труда и расчетов по его оплате. 

Системы оплаты труда. Учет рабочего времени и норм выработки. Правила и принципы разработки табеля учёта рабочего времени. Порядок оформления табеля учета рабочего времени 
Особенности оплаты труда работников предприятий ОП.

Порядок исчисления среднего заработка. Работа в сверхурочное время, праздничные дни, ночное время, оплата в случае брака продукции. Порядок оплаты отпусков и компенсаций. Доплаты, надбавки, гарантии.
	
	
	

	
	29
	Практическое занятие. Табель учёта рабочего времени

Оформление табеля учета использования рабочего времени работников.
	2
	3
	ОК 1-11 

ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.

	
	30
	Практическое занятие. Расчёт заработной платы и удержаний.
Составление расчета заработной платы различным категориям работников при повременной и сдельной оплате труда, в том числе доплат за сверхурочную работу, работу в праздничные и выходные дни.
	2
	3
	ОК 1-11 

ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.

	Тема 2.4.

 Учёт доходов, расходов и финансовых результатов. 
	Содержание учебного материала: 
	2
	2
	ОК 1-11 

ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.

	
	31
	Учёт финансовых результатов.

Финансовые результаты бухгалтерской деятельности. Основные показатели. Структура. Порядок оформления. Доходы от обычных видов  деятельности. Расчёт суммы наценки, приходящейся на проданную продукцию. Налог на добавленную стоимость и порядок его исчисления. Оценка эффективности деятельности организации общественного питания.
	
	
	

	Тема 2.5. 

Бухгалтерская (финансовая) отчётность. 


	Содержание учебного материала: 
	2
	2
	ОК 1-11 

ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.

	
	32
	Бухгалтерская отчётность. 
Бухгалтерская отчётность. Понятие. Виды. Назначение. Основные требования. Состав финансовой отчётности и принципы её составления. Бухгалтерский баланс организации. Отчёт о прибылях и убытках.
	
	
	

	33. Дифференцированный зачёт 
	2
	2
	

	Всего: 

- занятия во взаимодействии с преподавателем, часов:

                                                                                    в том числе теоретических занятий;

                                                                                    практических занятий; 

- самостоятельной работы обучающегося
	72 

66

40
26
6
	
	


Для характеристики уровня освоения учебного материала используются следующие обозначения:
1. – ознакомительный (узнавание ранее изученных объектов, свойств); 

2. – репродуктивный (выполнение деятельности по образцу, инструкции или под руководством)

3. – продуктивный (планирование и самостоятельное выполнение деятельности, решение проблемных задач)
3. условия реализации программы дисциплины

3.1. Требования к минимальному материально-техническому обеспечению
Реализация программы дисциплины требует наличия учебного кабинета бухучёта. 
Оборудование учебного кабинета: 
· посадочные места по количеству обучающихся; 

· рабочее место преподавателя.

3.2. Информационное обеспечение обучения

Перечень учебных изданий, Интернет-ресурсов, дополнительной литературы

Основные источники: 
1. Иванова, Н. В. Бухгалтерский учет [Электронный ресурс] : учебник для студ. учреждений СПО / Н. В. Иванова. – 8-е изд., перер. и доп. – М.: ИЦ "Академия", 2013. – 336 с. - Режим доступа:
2. Сборник рецептур блюд и кулинарных изделий для предприятий общественного питания. - СПб: Профи, 2011. - 296 с.
Интернет-ресурсы:

www.nalog.ru
www.kadrovika.net
4. Контроль и оценка результатов освоения Дисциплины

Контроль и оценка результатов освоения учебной дисциплины осуществляется преподавателем в процессе проведения  учебных, практических занятий, текущего и промежуточного контроля, а также выполнения обучающимися индивидуальных и/или  групповых  внеаудиторных самостоятельных работ (ВСР)
	Раздел и/или тема
	Результаты освоения дисциплины
	Вид контроля
	Формы и методы контроля 


	Вид оценочного средства
	Форма индивидуального учёта успеваемости
	Оценка результатов **

	
	ЗУН *


	Компетенции (код)
	
	
	
	
	

	Раздел 1.

Темы

 1.1.-1.3
	1,2
	ОК 01, 02, 05, 09, 10
	Текущий
	Устный и письменный опрос.

Тестирование.

Выполнение практических работ и внеаудиторных самостоятельных работ
	Задания для письменного и устного опроса, тесты, задания  для выполнения практических работ  и внеаудиторных самостоятельных работ 
	Учебный журнал. Ведомость оценки ОК
	Бальная оценка знаний, умений 

(2-5).
Дихотомическая оценка ОК



	Раздел 2

Темы 

2.1. – 2.5 
	1,2
	ОК 1-11 

ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.
	Текущий
	Устный и письменный опрос.

Тестирование.

Выполнение практических работ и внеаудиторных самостоятельных работ
	Задания для письменного и устного опроса, тесты, задания  для выполнения практических работ  и внеаудиторных самостоятельных работ 
	Учебный журнал. Ведомость оценки ОК, ПК
	Бальная оценка знаний, умений 

(2-5).
Дихотомическая оценка ОК, ПК


	ОП.11
	1,2
	ОК 1-11 

ПК 1.2. – 1.4.

ПК 2.2. – 2.8.

ПК 3.2.-3.6.

ПК 4.2. -4.5.

ПК 5.2. – 5.6.
	Промежуточный 
	Дифференцированный зачёт

	Задания для дифференцированного зачёта 
	Ведомость.
Ведомость оценки ОК/ПК

Учебный журнал

Зачётная книжка
	Бальная

 (2-5)

Дихотомическая оценка ОК/ПК


_____________________________________________________________________________________________

ЗУН *

1 – знания

2 - умения

3 - навыки

Оценка результатов **

1) в баллах (2-5) 

2) дихотомическая оценка:

1 – оценка положительная, т.е. ОК/ПК сформированы

0 – оценка отрицательная, т.е. ОК/ПК не сформированы
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